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RINGKASAN 
 
Bit merah adalah sumber potensial pigmen betanin dalam bentuk betanidin 5-O-beta-
glukosa yang juga memiliki aktivitas antioksidan, sehingga sering digunakan dalam 
pengolahan makanan. Ekstrak dalam bentuk serbuk lebih baik daripada ekstrak cair. 
Serbuk bit memiliki stabilitas yang sempurna dan karakteristik kelarutan yang baik, 
kadar airnya rendah sehingga umur simpannya lebih lama. Salah satu metode 
pengeringan untuk pembuatan serbuk adalah spray drying. Kesulitan dalam proses 
spray drying pada ekstrak bit adalah kelengketan serbuk bit pada dinding pengering 
sehingga perlu ditambahkan maltodekstrin sebagai agen pembawa. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui karakteristik serbuk bit merah yang diperoleh melalui 
perbedaan temperatur inlet (110°C, 130°C, 150°C) dan perbedaan komposisi 
maltodekstrin DE 10 dengan ekstrak bit. Analisa pada penelitian ini mencakup 
rendemen, analisa karakteristik kimia dan fisik bit merah. Analisa kimia  meliputi kadar 
air dan aktivitas antioksidan. Sedangkan analisa fisik meliputi intensitas warna, bulk 
density, dan kemampuan pembasahan. Dari hasil penelitian diketahui bahwa semakin 
tinggi temperatur inlet, kadar air serbuk semakin rendah, rendemen semakin besar, 
aktivitas antioksidan (% inhibition) semakin besar, dan kemampuan pembasahan 
semakin baik; tetapi bulk density dan intensitas warna menurun. Penggunaan 
maltodekstrin yang semakin berkurang menyebabkan kadar air dalam serbuk bit 
semakin rendah, intensitas warna meningkat, aktivitas antioksidan (% inhibition) 
semakin besar, kemampuan pembasahan semakin baik tetapi rendemen dan bulk density 
semakin rendah. Rendemen serbuk bit paling tinggi sebesar 17.17% dihasilkan pada 
perlakuan A (150 gram maltodekstrin dan 150 ml ekstrak bit) dengan temperatur inlet 
spray dryer 130°C. Kadar air paling rendah 3,26% dan aktivitas antioksidan (% 
inhibition) tertinggi sebesar 96,97% diperoleh pada serbuk bit dengan perlakuan D (60 
gram maltodekstrin dan 240 ml ekstrak bit), temperatur inlet 150°C. Intensitas warna 
paling tinggi 0,8572 terdapat pada serbuk bit dengan perlakuan D (60 gram 











Red beet is a potential source of pigment called betanin. Betanin in the form of 
betanidin 5-O-beta-glukosa has antioxidant activity. Beet extract is often used as food 
colorant and source of antioxidant in processing food. At dry products, extract better 
used in the form of powder than solution. Beet powder has excellent stability and good 
solubility characteristic, their low water content gives longer shelf life. The principal of 
drying process used spray drying. Spray drying is method for converting liquid food 
materials into a powder form by spraying through drying chamber. When spray dried, 
products like beet extract pose a processing problem due to stickiness on the drier 
chamber, so require maltodextrin as a carrying agent. The objective of this research is to 
analyze the characteristic of red beet powder which obtained through the different inlet 
temperature (110°C, 130°C, 150°C) and the different composition of maltodextrin and 
beet extract. The analysis of chemical characteristics included water content and 
antioxidant activity. Physical analysis included colour intensity, bulk density, and 
wettability. This experiment show that increased inlet temperature resulted higher 
powder yield, lower water content, higher antioxidant activity, and better wettability; 
but also caused decrease of bulk density and colour intensity. Decreased usage of 
maltodextrin resulted in lower water content, increase of colour intensity, higher 
antioxidant activity, better wettability; but lower bulk density and powder rendemen. 
The highest red beet powder rendemen equal to 17,17% resulted at A treatment (150 
gram of maltodextrin and 150 ml beet extract) with inlet temperature 130°C. The lowest 
water content of red beet powder 3,26% and the highest antioxidant activity equal to 
96,97% resulted at D treatment (60 gram maltodextrin and 240 ml beet extract), inlet 
temperature 150°C. The highest colour intensity 0,8572 resulted at red beet powder with 
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